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STAATSCOURANT 

Officiële uitgave van het Koninkrijk der Nederlanden sinds 1814. 


Publicatie AGOS, Rijksdienst voor Ondernemend Nederland, productdossier 
Drniski prsut" 


Gelet op artikel 2 van het Instellingsbesluit Adviescommissie geografische aanduidingen, oorsprongs¬ 
benamingen en gegarandeerde traditionele specialiteiten maakt de Rijksdienst voor Ondernemend 
Nederland de volgende publicatie(s) in Publicatieblad C 241 van 23 juli 2015 van de Europese Unie 
bekend. 

Iedere natuurlijke of rechtspersoon die kan aantonen een rechtmatig belang te hebben in verband met 
door de Europese Commissie voorgenomen registratiefs) van bijgaand productdossier(s), kan tot 
uiterlijk 23 september 2015 zijn bedenkingen daartegen kenbaar maken door middel van toezending 
van een gemotiveerde verklaring aan Rijksdienst voor Ondernemend Nederland, secretariaat AGOS, 
Postbus 93119, 2509 AC Den Haag 

Bekendmaking van een aanvraag overeenkomstig artikel 50, lid 2, onder a), van Verordening 
(EU) nr. 1151/2012 van het Europees parlement en de Raad inzake kwaliteitsregelingen voor 
landbouwproducten en levensmiddelen 

(2015/C 241/05) 

Deze bekendmaking verleent het recht om op grond van artikel 51 van Verordening (EU) nr. 1151/2012 
van het Europees parlement en de Raad (1) bezwaar aan te tekenen tegen de aanvraag. 

ENIG DOCUMENT 

„DRNISKI PRSUT" 

EU-nr.: HR-PGI-0005-01212-13 - 13.3.2014 
BOB () BGA (X) 

7. Naam 
„Drniski prsut" 

2. Lidstaat of derde land 
Kroatië 

3. Beschrijving van het landbouwproduct of levensmiddel 

3.1. Productcategorie 

Categorie 1.2. Vleesproducten (verhit, gepekeld, gerookt enz.) 

3.2. Beschrijving van het product waarvoor de in punt 1 vermelde naam van toepassing is 

„Drniski prsut" is de achterbout van een varken. De bout is gepekeld met grof zeezout, geperst, koud 
gerookt en gedroogd. Het volledige proces duurt ten minste twaalf maanden. De ham wordt geken¬ 
merkt door de afwezigheid van heupbeenderen, het spronggewicht en het deel van de huid en het vet 
aan de binnenzijde van de bout en door een gelijkmatig afgeronde rand. De ham mag geen zichtbare 
beschadigingen aan de buitenzijde hebben, maar er mogen resten van een dun laagje schimmel 
aanwezig zijn op het oppervlak. Indien gesneden, onderscheidt de ham zich door zijn gelijkmatige, 
intens robijnrode kleur, op het wit van het vet na, en door een uitgesproken geur van gerijpt, licht 
gerookt, gedroogd varkensvlees. Op grond van het kenmerkende drooggehalte heeft de ham een 
uitstekende structuur en is hij gemakkelijk te snijden en te kauwen; de sappige en verteerbare stukjes 
ham kunnen moeiteloos worden doorgeslikt. De ham heeft een uitgesproken, zoetige smaak, is licht 
zout en heeft een aangename ziltige en licht zoete nasmaak van ham zonder spoor van aciditeit, 
bitterheid of ranzigheid. 

Als in de handel gebracht product moet „Drniski prsut" een minimumgewicht van 6,5 kg, een 
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maximaal vochtigheidsgehalte van 40%, een zoutgehalte (NaCI) van niet meer dan 7,0% en een 
wateractiviteit (aw) van minder dan 0,90 hebben. 



3.3. Diervoeders (alleen voor producten van dierlijke oorsprong) en grondstoffen (alleen 
voor verwerkte producten) 

„Drniski prsut" wordt uitsluitend gemaakt van verse varkensachterbouten die gekoeld mogen worden 
op een temperatuur tussen - 1 °C en + 4 °C, maar mogen niet worden onderworpen aan een ander 
bewaarproces zoals bevriezing. Alleen microbiologisch geschikte bouten die vers zijn bewaard, mogen 
worden gebruikt. Vlees van lage kwaliteit, met een bleke kleur of met dripverlies, zacht vlees of 
uitgesproken donker, taai en droog vlees mag niet worden gebruikt. 

Voor de productie van „Drniski prsut" worden het spronggewricht, het heiligbeen, het heupbeen en de 
staartwervels verwijderd, maar blijven het dijbeen, het scheenbeen en het kuitbeen met de knieschijf 
in de bout achter, evenals het ingegroeide deel van het zitbeen en, afhankelijk van de hoogte van de 
snee om het spronggewricht te verwijderen, ook de restanten van de voetwortelbeentjes. Bij de te 
pekelen bouten ontbreken aan de binnenkant tot aan het kniegewricht het huid- en vetgedeelte en een 
gedeelte van de spier dat samen met en in hetzelfde vlak als het vet in een halve cirkel wordt 
verwijderd zodat de onderste rand van de ham zich op vijf tot acht centimeter van de kop van het 
dijbeen bevindt. De bouten mogen geen beschadigingen, hematomen, oneffenheden of uitstekende 
delen vertonen en moeten twee tot vier dagen na de slachtdatum worden gepekeld. 

Een te pekelen bout moet ten minste elf kilogram wegen. 

3.4. Specifieke onderdelen van het productieproces die in het afgebakende geografische 
gebied moeten plaatsvinden 

Het gehele productieproces van „Drniski prsut" moet plaatsvinden in het in punt 4 omschreven 
geografische gebied en omvat droog pekelen, persen, spoelen, roken, aan de lucht drogen en rijpen. 

3.5. Specifieke voorschriften betreffende het in plakken snijden, het raspen, het verpakken 
enz. van het product waarnaar de geregistreerde naam verwijst 

„Drniski prsut" mag in zijn geheel, in stukken met uiteenlopende vormen of in plakjes gesneden in de 
handel worden gebracht. Stukken en in plakjes gesneden ham worden in de handel gebracht in 
vacuümverpakkingen in uiteenlopende vormen, afmetingen en gewichten. 

3.6. Specifieke voorschriften betreffende de etikettering van het product waarnaar de 
geregistreerde naam verwijst 

Aan het einde van het productieproces wordt een „Drniski prsut" die aan de eisen van het productdos- 
sier voldoet, aan de zijkant van het zwoerd gebrandmerkt met het merkteken voor „Drniski prsut". 
Voordat het in de handel wordt gebracht, wordt op het product ook een etiket met het logo voor 
„Drniski prsut" aangebracht. 

Als het product zonder been en in stukken of in plakjes in de handel wordt gebracht, dan moet de 
verpakking het logo „Drniski prsut" dragen. 

De ontwerpen van het merkteken en van het logo voor „Drniski prsut" zijn opgenomen in het 
productdossier. Alle gebruikers van de aanduiding die producten in de handel brengen die aan het 
productdossier voldoen, hebben het recht om het merkteken en het logo voor „Drniski prsut" onder 
dezelfde voorwaarden te gebruiken. De ontwerpen van het merkteken en van het logo voor „Drniski 
prsut" zijn hieronder afgebeeld. 
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Afbeelding 1: 


Afbeelding 2: 



Logo „Drniski pr§ut’ 







DRNISKI 

PR$UT 




4. Beknopte beschrijving van het afgebakende geografische gebied 


Het productiegebied van „Drniski prsut" bevindt zich binnen de bestuurlijke grenzen van de stad Drnis 
en de buurgemeenten Promina, Ruzie, Unesic en Biskupija in de provincie Sibenik-Knin. 

5. Verband met het geografische gebied 

„Drniski prsut" wordt geproduceerd in een geografisch gebied met een specifiek microklimaat. 
Ondanks de nabijheid van de zee (20-30 km in vogelvlucht) vertoont het gebied eigenschappen van 
een gematigd mediterraan klimaat. Over het geheel genomen is het klimaat vooral submediterraan 
met hete zomers (gekenmerkt door een verzengende hitte en droogte) en zachte winters waarin het 
zelden sneeuwt. De frequente oostelijke, zuidoostelijke en noordoostelijke winden hebben een grote 
invloed op het klimaat van het gehele gebied omdat ze gemiddeld bijna 65% van het jaar waaien. In de 
winter waait er regelmatig een wind die de lucht droogt en afkoelt, wat het drogen van het vlees 
bevordert. In dit verband is vooral de afwisseling tussen de dominante bora, een droge, koude 
noodoostenwind die van het Dinara-massief en de omliggende bergen naar de zee waait, en de 
sirocco, ook wel jugo genoemd, een zuidoostenwind die warmte en vochtigheid van de zee mee¬ 
brengt, van belang. Dankzij de afwisseling tussen de bora en de sirocco en de nabijheid van de 
Adriatische Zee heersen er geen extreem lage temperaturen in de winter. Bovendien wordt de lucht 
gedroogd en gekoeld door de frequente bergwinden die het vlees op natuurlijke wijze beschermen 
tegen bederf. Die bescherming is essentieel, vooral in de eerste fasen van de productie van „Drniski 
prsut". De hammen worden dan namelijk droog gepekeld en gedroogd. Als gevolg van de winden 
bedraagt de gemiddelde luchttemperatuur in het Drnis-gebied van december tot februari tussen de 3,7 
en 5 °C. De relatieve luchtvochtigheid ligt in die periode tussen 76 en 78%. Daardoor ontstaan de koele 
en droge omstandigheden die nodig zijn om „Drniski prsut" op betrouwbare wijze houdbaar te maken 
door middel van droog pekelen en drogen. Deze temperaturen en vochtigheidsniveaus, in combinatie 
met de koele en droge wind, vergemakkelijken de productie van „Drniski prsut" die precies op dat 
moment van het jaar begint. 

Het specifieke karakter van „Drniski prsut" berust op de bijzondere kenmerken ervan, zoals de minder 
zilte smaak, het milde aroma van de rook en de drogingsgraad, welke het product ontleent aan de 
traditionele productiemethode en de aanpassing aan het plaatselijke klimaat. Daarnaast heeft het een 
gevestigde reputatie en neemt het een belangrijke plaats in op de binnenlandse en buitenlandse 
markt. 

„Drniski prsut" wordt alleen droog gepekeld met grof zeezout, zonder het gebruik van andere 
additieven. De bouten worden gepekeld met de voorgeschreven hoeveelheid zout, waarbij „onzuiver¬ 
heden" uit het zout worden verwijderd. Vervolgens worden ze gespoeld zodat „Drniski prsut" een 
minder zilte en licht zoete smaak krijgt (het NaCI-gehalte van het eindproduct bedraagt bijvoorbeeld, 
volgens chemische analyses van de landbouwfaculteit van de Universiteit van Zagreb (2008), niet 
meer dan 7%). Bovendien wordt „Drniski prsut" op een specifieke wijze gerookt. Het roken gebeurt 
met gedroogd sparrenhout ( Juniperus communis), amandelhout en -schillen ( Amygdalus communis) 
en droge strobloemen ( Helichrysum arenarium), naast beuk ( Fagus sylvatica) en haagbeuk ( Carpinius 
betulus L) die de rook een speciaal aroma geven. Het materiaal brandt langzaam en de hammen 
worden voorzichtig gerookt met een goede luchtcirculatie. Bijgevolg is het kenmerkende aroma van 
rook in de gerijpte ham altijd enigszins prominent aanwezig zonder het aroma van het gerijpte vlees te 
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overheersen. Door de lange periode van drogen/rijpen (twaalf maanden of langer) waarin de ham 
geleidelijk vocht verliest en de eiwitten en het vet spontane chemische en enzymatische veranderin¬ 
gen ondergaan, kent „Drniski prsut" een iets hoger drooggehalte (vochtgehalte tot 40% in het 
eindproduct volgens „Drniski prsut" - osobine sirovine i finalnog proizvoda, notulen van het 44e 
Kroatische en 4e internationale symposium over agronomie, Opatija, 2009, blz. 221-222). Het product 
blijft bovendien ook aangenaam zacht door de lange verwerkingsperiode en de bijbehorende 
chemische en enzymatische veranderingen die de hamstructuur positief beïnvloeden. Een voldoende 
lange rijpingsperiode is ook van cruciaal belang voor de vorming van de robijnrode kleur van de ham 
en voor de lange nasmaak. 

De lage luchttemperaturen, die het vlees in de winter op natuurlijke wijze beschermen tegen bederf, 
zorgen ervoor dat de hamproducenten van Drnis slechts een matige hoeveelheid zout hoeven te 
gebruiken tijdens het pekelproces. Beukenhout, haagbeukhout, droog sparrenhout, amandelschillen 
en droge strobloemen worden tegenwoordig nog altijd handmatig gestookt en de hammen worden 
doorgaans gerookt tijdens warm, vochtig weer. Ze worden slechts beperkt aan de lucht blootgesteld 
wanneer de noordoostenwind (de bora) waait. Het zorgvuldig pekelen en roken, evenals het natuurlijk 
drogen en rijpen gedurende ten minste één jaar, zijn van essentieel belang om „Drniski prsut" zijn 
herkenbare kleur, structuur, geur en smaak te geven. De zorg, kennis en ervaring van de hamprodu¬ 
centen van Drnis, in combinatie met hun bekendheid met het lokale weer, zijn steeds onmisbare 
factoren geweest in de traditionele productie en de herkenbare kwaliteit van „Drniski prsut". 

Het verband tussen „Drniski prsut" en het geografische gebied is terug te voeren op de lange 
productietraditie en de reputatie van de ham uit de regio Drnis, maar ook op het gunstige klimaat en 
de kennis en vaardigheden van de plaatselijke bevolking. De rijke traditie op het gebied van de 
hamproductie is opgebouwd door vele generaties die op handige wijze hebben gebruikgemaakt van 
de „door God gegeven" natuurlijke omstandigheden, waardoor de stad Drnis en omstreken al lange 
tijd bekend staan om hun ham. Dankzij de hoge kwaliteit ervan heeft „Drniski prsut" altijd al als 
binnenlandse ham een zekere faam genoten. Dit blijkt ook uit een krantenartikel uit 1978 met als titel 
Unikati drniske prsutoteke (unieke producten uit de hamwinkel in Drnis) dat op 15 april 1978 is 
verschenen in Nedjeljna Dalmacija. Voorts getuigt het feit dat „Drniski prsut" op 2 juni 1953 is 
geserveerd aan de Britse koninklijke familie ter gelegenheid van de kroning van Elizabeth II en 
opnieuw tijdens de viering van de vijftigste verjaardag van haar kroning (bedankbriefje, Buckingham 
Palace, 2002), van de uitzonderlijk grote internationale reputatie die de ham geniet. Tot aan de oorlog 
in de jaren negentig was ham uit de productievestiging in Drnis het commercieel belangrijkste en best 
bekende merk ham op de binnenlandse markt. „Drniski prsut" heeft zijn goede reputatie tot op de dag 
van vandaag behouden en is niet alleen bekend in de landen van het voormalige Joegoslavië, maar 
ook daarbuiten. 

Verwijzing naar de bekendmaking van het productdossier 
(Artikel 6, lid 1, tweede alinea, van de onderhavige verordening) 

http://www.mps.hr/UserDocslmages/HRANA/DRNISKI%20PRSUT/SPECIFIKACIJA%20PR0IZV0DA%20- 

%20Drniski%20prsut%20-izmjena.pdf 

(1) PB L 343 van 14.12.2012, blz. 1. 
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